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na* região* do* oeste* paulista* em* Presidente* Prudente,* chamada* Lacsud.* Foi*
determinada*a*quantidade*diária* produzida,* o* porquê*da*escolha*dessa* região,* os*
cálculos* de* cada* equipamento* presente* na* área* de* produção,* programas* de*
Controle* de* Qualidade* industrial* para* que* haja* a* garantia* de* um* produto* com*
qualidade,* o* layout* industrial,* sua* viabilidade* econômica* e* a* maneira* a* qual* os*
resíduos* industriais* serão* tratados*na*Estação*de*Tratamentos*de*Resíduos.*Para*




um* espaço* industrial* de* 80* m²* com* uma* câmara* fria* para* a* armazenagem* de*
















region* of* Presidente* Prudente.* The* daily* amount* produced* was* determined,* the*
reason*for*choosing*this*region,* the*dimensioning*of*each*equipment*present* in* the*





over* a* month* and* a* year* of* production,* thus* making* it* possible* to* verify* the*
company's* profits.* The* total* daily* production* of* strawberry* ice* cream*will* be* 4000*
liters,*with*an*industrial*space*of*80*m2*and*a*cold*room*for*the*storage*of*products*of*
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O* sorvete* foi* criado* pelos* chineses* por* volta* de* 3000* a.C.* Diante* das*
matériaseprimas* disponíveis* naquele*momento,* o* sorvete* foi* preparado* a* base* de*
mel,* neve*e* frutas.* Já* com*a*modernização*do*processo*produtivo,* este* foi* sendo*











de* gorduras* e* proteínas,* podendo* conter* ou* não* adição* de* outros*
ingredientes,* ou* de* uma*mistura* de* água,* açúcares* e* outros* ingredientes*
que* tenham* sido* submetidos* a* um* congelamento,* em* condições* que*
mantenham* o* produto* congelado* ou* parcialmente* congelado,* durante* a*
armazenagem,* a* entrega* do* produto* até* ocorrer* seu* consumo* pelos*
clientes.* A* legislação* brasileira* determina* que* o* produto* deve* conter* no*
mínimo* 2,5%* de* gordura* e* 2,5%* de* proteína,* com* origem* láctea* ou*
parcialmente* substituídos* por* produtos* não* lácteos.* Outros* ingredientes*








Elaborar* o* projeto* de* uma* indústria* para* produção* de* sorvete* sabor*















e* Analisar* como* deve* ser* feito* o* descarte* e* tratamento* dos* resíduos* sólidos* e*
líquidos*produzidos*por*esta*indústriaÅ*
e* Verificar* as* análises* e* programas* necessários* para* o* controle* de* qualidade,*








A* produção* do* sorvete* tem* um* produto* final* com* aparência* pastosa* que*
passa* por* um* processo* de* congelamento,* devendo* manter* o* seu* grau* de*
plasticidade*e*a*sua*consistência*até*chegar*ao*consumidor*final*(ORDÓNEZ,*et.al.*
2005).*
O* Brasil* apresenta* na* maior* parte* de* seu* território* clima* Temperado,*
Tropical*Equatorial*e*Tropical*de*Altitude,*todos*com*temperaturas*elevadas*ao*longo*
de*todo*ano.*Considerando*o*fator*climático,*a*venda*do*sorvete*tornaese*favorável*já*






norte* 5%,* nordeste* 19%,* centroeoeste* 9%,* sudeste* 52%* e* sul* 15%.* Os* valores*
percentuais*estão*de*acordo*com*a*população*total*brasileira*que*em*2016,*segundo*
* 15*





Como* o* sorvete* precisa* ser* mantido* congelado* ao* longo* de* toda* a* sua*
distribuição,* ou* seja,* deve* seguir* a* cadeia* do* frio,* seu* campo* consumidor* deve*




intenso* calor* no* verão* e* com* uma* população* de* alto* poder* aquisitivo* assim* foi*
escolhida* a* instalação* da* indústria* na* cidade* de* Presidente* Prudente,* que* se*
localiza*no*interior*de*São*Paulo,*próxima*a*divisa*entre*os*estados*de*São*Paulo*e*
do*Mato*Grosso*do*Sul*(BRASIL,*2016).*










Para* a* produção* de* um* sorvete* de* qualidade* e* textura* cremosa* são*
necessários*os*seguintes*ingredientes:*leite*em*pó,*gordura*vegetal,*emulsificantes,*
açúcar*cristal,*açúcar*invertido*e*corantes*(MACHADO,*2005).*














A* gordura* vegetal* de* palma* é* obtida* através* da* extração* do* fruto* da*
palmeira*e*vem*sendo*muito*utilizado*na*indústria*de*alimentos*por*consistir*em*uma*



















Os*açúcares* têm*outras* funções*como*de*adoçar*os*sorvetes,*manter* sua*




à* sacarose* para* ocorrer* à* hidrólise* da* cadeia* de* carbonos* (RODRIGUES* et* al.,*
2000).*
Os* teores*de*açúcares*escolhido*para*o*produto,*garantindo*sua*maciez*e*
um* sabor* agradável,* serão* de* 11,7%* do* açúcar* cristal* com* uma* massa* de**
238,0482*kg/dia*e*2%*do*açúcar*invertido*com*uma*massa*de*40,692*kg/dia.*
O* açúcar* cristal* será* fornecido* pela* Usina* Alto* Alegre* com* um* custo* de**
R$*37,50*a*sacaria*de*25*kg,*empresa*que*fornecerá*também*o*açúcar*invertido*no*





O* leite* em*pó* desnatado* utilizado* na* fabricação* do* sorvete* passa* por* um*
processamento* na* indústria* chamado* atomização,* uma* secagem* realizada* por*
aspersão*que*retira*todo*o*líquido*do*leite,*deixando*só*o*produto*final*a*parte*sólida.*
Nas* indústrias* atuais* de* sorvete,* este* vem* sendo* muito* utilizado* por* sua* maior*
durabilidade* e* a* vantagem* de* apresentar* praticamente* a* ausência* de*
microrganismos*(CARVALHO,*2010).*
O* percentual* de* sólidos* não* gordurosos* do* leite* na* produção* da* indústria*
Lacsud*será*de*10%*com*um*peso*de*203,46*kg/dia*para*uma*produção*diária*de*
4000*L.*






Emulsão* é* uma* mistura* de* dois* líquidos* imiscíveis* que* não* apresenta*




utilizadas* substâncias* chamadas* de* emulsificantes.* Os* emulsificantes* são*
responsáveis* em* manter* a* água* e* o* óleo* de* um* produto* em* uma* mistura*
homogênea*e*também*possuem*a*função*de*conservar*o*produto*durante*sua*vida*
de*prateleira*(ARAÚJO,*2011).*
O* uso* dos* emulsificantes* é* de* 10,173* kg/dia* em* relação* à* produção* de**
4000* L/dia,* o* que* representa* 0,5%.* Uma* sacaria* de* 5* kg* de* emulsificante* custa**






Os* aromatizantes* são* responsáveis* em* trazer* o* sabor* necessário* para* o*





















A* incorporação* de* ar* (overrun)* durante* o* processo* para* tornar* o* produto*
macio*e*agradável*ao*paladar*dos*clientes*será*realizado*pela*produtora*de*sorvete.*
Existe*a* formação*das*bolhas*no*produto*através*da* incorporação*do*ar,*a*












A* maltodextrina* é* um* carboidrato* de* grande* importância* na* produção* do*
sorvete.* Ela* é* obtida* da* hidrólise* parcial* do* amido* do* trigo,* podendo* também* ser*
extraídos*de*outras*fontes*botânicas*(FERNANDES,*2016).*
Esse* carboidrato* possui* propriedades* importantes* para* os* processados*
derivados*do*leite*como*a*doçura,*boa*solubilidade*em*água*e*a*alta*viscosidade*que*
rende*ao*produto*final*(FERNANDES,*2016).*
A* porcentagem* de* uso* da*maltodextrina* é* de* 2%* e* sua*massa* para* uma*
produção* diária* de* 4000* L* de* sorvete* é* de* 40,692* kg.* O* custo* de* 25* kg* de*








São* produtos* utilizados* durante* o* processo* produtivo* como* para* a*
sanitização* dos* equipamentos,* energia* para* o* funcionamento* dos* maquinários,*






do* chão* de* fábrica,* higienização* das* botas* e* mãos* dos* trabalhadores.* A* água*
também*será*utilizada*nos*vasos*sanitários*da* indústria,*porém,*poderá*ser* feita*a*






















O* valor* total* gasto* de* energia* elétrica* é* aproximadamente* R$* 10.000,00,*






As* embalagens* utilizadas* para* o* sorvete* serão* de* polietileno* de* alta*
densidade* (PEAD),* sendo* essa* uma* embalagem* primária,* com* revestimento* por*
folha*cartonada.*
Além*da*embalagem*principal*serão*utilizadas*caixas*de*papelão*na*hora*de*
realizar* a* armazenagem* do* produto* e* seu* transporte* para* facilitar* assim* o* tempo*
para*o*carregamento*dos*caminhões*que*saem*da*indústria.*
O*valor*da*embalagem*é*de*R$*1,13*a*unidade*da*embalagem*de*plástico*e*









R$* 200,00.*O* fornecedor* será* o* distribuidor* Ultragás* de* Presidente* Prudente* que*









com* o* endereço* na* Rodovia* SC* 114* Km,* 203,* PalmeiraeSC,* CEP* 88.545e000.* O*
* 22*





Os* produtos* de* limpeza* utilizados* na* indústria* Lacsud* são* detergente*
alcalino* para* realizar* a* sanitização* dos* equipamentos,* desincrustante* ácido,*











































paladares* por* sua* diversidade* com* os* sabores* doce,* azedo,* mentolado,*
apimentando*entre*diversos*outros*(MAIA*et.*al,*2008).*
Além*da*diversidade*de* sabores*do* sorvete,* existem*vários* tipos* como*de*
picolé,*sorvete*do*tipo*frozen,*sorvete*em*massa,*sorvete*com*caldas,*entre*outros.*
Isso*deveese*as*tecnologias*aplicadas*no*processo*produtivo*(WEISBERG,*2005).*

















10%* de* leite* em* pó,* 8%* de* gordura* vegetal,* 2%* de* açúcar* invertido,* 2%* de*
maltodextrina,* 0,5* %* de* emulsificantes* e* 0,05%* de* aromatizantes.* A* mistura* dos*
ingredientes*será*encaminhada*para*o*processo*de*pasteurização.**
Pasteurização:* O* processo* de* pasteurização* será* de* 30* minutos* com* a*
temperatura*de*70*°C.*Este*processo* tem*a* função*de*eliminar*os*microrganismos*
patogênicos,* ou* seja,* que* possam* causar* danos* a* saúde* e* diminuir* a* vida* de*
prateleira*do*produto.*
Homogeneização! a! 80! °C:* Esse* processo* tem* por* objetivo* deixar* todos*









necessário* para* maturar* a* calda* base.* Durante* o* processo* de* maturação* as*
partículas*sólidas*do*leite*ligamese*a*água*que*se*encontram*de*forma*livre*na*calda,*
assim* a* calda* adquire* uma* estrutura* mais* densa* e* resistente.* Nesse* processo*
ocorre*a*cristalização*da*gordura*e*a*hidratação*dos*estabilizantes.*Esse*processo*
ocorre*em*tinas*de*maturação*com*temperaturas*em*torno*de*4*°C.*
Congelamento! e! incorporação! de! ar:* O* congelamento* consiste* na*
transformação* da* matéria* já* sólida* em* pequenos* cristais* de* gelo,* nessa* etapa* o*
produto*irá*cair*para*uma*temperatura*de*e2*°C.*A*incorporação*de*ar*faz*com*que*a*
textura*do*produto*se*torne*macia*e*agradável*ao*consumidor.*
Envase:* Esta* etapa* consiste* em* acondicionar* o* produto* em* embalagens*
com*capacidade*de*2*L.*Os*maquinários*já*envasam*a*quantidade*exata*de*sorvete*
em*cada*embalagem.*
Endurecimento:* Etapa* final* que* requer* um* tempo* de* aproximadamente**
6* horas,* tempo* esse* necessário* para* garantir* que* o* produto* esteja* totalmente*








































































































































































N = K5 + M*






O = K4 + N*






P = O + K3*






Q = P + K2*








R = Q + K1*
R = 2052,97 + 4,106*
***************************************************R = 2057,076EB6/,+'*
*






























O*balanço*de*energia* de* cada*equipamento* industrial* determina*as* trocas*
energéticas*que*ocorrem*no*durante*o*processo.*Através*da*equação*Q*=*m*Cp*∆T*













alimento* (Choi* e* Okos,* 1986).* Desse* modo* consegueese* obter* os* resultados* de*
cada*Cp*dos*componentes*presentes*no*sorvete.* *
Através* da* Tabela* 3* é* possível* encontrar* o* calor* específico* de* cada*
componente* presente* no* sorvete,* sendo* considerada* T* a* temperatura* que* os*
ingredientes*entram*no*processo*com*25°C,*então*se*obtém*o*seguinte*valor:*
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Para* encontrar* o* Cp* do* sistema* realizaese* o* somatório* dos* Cp* de* cada*
componente*do*produto*multiplicado*a*sua*fração*mássica.*
M2 = E∑ CpcomponenteE×E%i *
De*acordo*com*a*Tabela*2*obtémese*a*fração*mássica*de*cada*componente*
do*produto,*assim*consegueese*calcular*o*Cp*do*produto.*
M2 = M2E&'()E×E%&'() + M2&+/%'E×E%&+/0' + M26*(,7('E×E%6*(,7('
+ M22(*-E×E%2(*- + M2'2E×E%á67'/'*&*/6*
*
* 34*
M2 = 1,597E×E0,186 + 1,137E×E7,5. 10TD + 2,018E×E0,107 + 2,037E×E0,042
+ 4,177E×E0,6575*
*









a* quantidade* de* energia* que* deve* ser* trocada* para* o* funcionamento* de* cada*
processo.*












































EEEEEEEM2á67' '2 = 4,1762 − 9,0864E×E10Ta× 70 + 5,4731E%×10TW× 70 X*





M2 = E∑ M2&*C2*/3/-3E×E%i *
M2 ℎ*C*6 = 1,657E×E0,186 + 1,2068E×E0,0075 + 2,0638E×E0,107 + 2,08639E×E0,042
+ 4,196E×E0,6575*









m2 = CEM2 ℎ*C*6 E U4'+,' − U3/-(',' *










A* temperatura* de* entrada* no* resfriamento* é* de* 80°C.* De* acordo* com* a*
Tabela*3*calculaese*o*Cp*para*cada*componente*do*produto.*
* 36*






























M2E (34o(+'C3/-* = E∑ M2%*C2*/3/-3E×E%i *
M2 (34o(+'C3/*
= 1,6657E×E0,186 + 1,2202E×E0,0075 + 2,07133E×E0,107
+ 2,0965E×E0,042 + 4,204058E×E0,665*









m3 = CEEM2EE U3/-(',' − U4'+,' *





































M2'2 C'-7('çã* = 4,1762 − 9,0864E×E10Ta× 12 + 5,4731E×E10TWE×E 12 X*





M2 C'-7(',*( = E∑ M2 &*C2*/3/-3 E×EE%i *
M2E C'-7(',*(
= 1,5715E×E0,186 + 1,115E×E0,0075 + 2,00119E×E0,107
+ 2,022517E×E0,042 + 4,1759E×E0,6575*










produzida* por* dia* na* indústria* Lacsud,* do* calor* especifico* de* cada* componente*
presente*no*sorvete*e*a*diferença*de*temperatura*de*entrada*e*saída*do*sistema.*
*









































M2&*/631'C3/-* = E∑ M2 &*C2*/3/-3 E×E%i *












m5 = CEEM2&*/631'C3/-*E UE3/-(',' − U4'í,' *











∆U1 = 120°M − 25°M = 95°M*













Valores* típicos* do* coeficiente* global* de* transferência* de* calor* (U)* são*
apresentados*no*Anexo*1.*
Para* um* fluído* com* alta* viscosidade* têmese* o*U* tabelado* com* o* valor* de**


















∆U1 = 120°M − 70°M = 50°M*












































∆U1 = 80°M − 20°M = 60°M*


























Devido* as* baixas* temperaturas* no* resfriador,* o* fluído* refrigerante* para* as*
trocas* térmicas*será*a*amônia.*Assim*através*do*Anexo*1*obtémese*os*valores*da*
entalpia*da*amônia.*
Interpolando* os* valores* das* temperaturas* entre* 4°C* e* 6°C,* têmese* um* hg*
para*5°C*de*1447,06*kJ/kg.*















∆U1 = 12°M − 3°M = 9°M*


























Diante* dos* dados* do* Anexo* 1* sabeese* que* o* valor* da* entalpia* de* líquido*
saturado*da*amônia*em*0°C*é*de*hg*=*1441,94*kJ/kg.*
m4 = C 7-+1+0',' Eℎ6*
54616,3053 = CE×E1441,94EBR/B6*
t(vtxäÄvEãåÄçÄévv) = èê, |êêE}~/Äv!
*
Como*o* resfriamento*ocorre*no* tanque*de*maturação,*e*a*área*necessária*










∆U1 = 4°M − 2°M = 2°M*














No*Anexo* 1* têmese* o* valor* do*U* =* 600*W/m²°C* e* a* quantidade* da* carga*












interpolando* os* valores* entre* e4°C* e* e2°C* obtémese* o* valor* de**
hg*=*1437,89*kJ/kg*para*a*temperatura*de*e3°C.*







































Um* revestimento* de* poliestireno* será* utilizado* como* isolante* térmico* da*
câmara* fria.* Considerando* o* isolante* térmico* o* poliestireno* tem* as* seguintes*
propriedades:*coeficiente*de*condutividade*(k)*igual*a*0,033*W/m°C.*Já*em*relação*a*




Em* relação* ao* coeficiente* de* troca* térmica* convectiva* considerando* um*














































Se* a* câmara* não* sofre* efeitos* da* radiação* solar* direta,* isto* é,* se* ela* não*
estiver* exposta* ao* sol,* a* diferença* de* temperatura* corresponde* a* temperatura*
externa*e*a*interna.**





Este* cálculo* tem* por* objetivo* determinar* a* espessura* mínima* de* isolante*
necessária*para*evitar*a*condensação*do*vapor*d’água*sobre*a*superfície*externa*do*
isolamento,* situação* comum* em* locais* onde* a* umidade* relativa* do* ar* é* elevada.*












*Obs:* os* valores* estão* presentes* na* Tabela* 2* onde* são* apresentadas* as*
temperaturas*da*cidade*de*Presidente*Prudente*–*SP.*
*




















































com* pisos* de* cores* claras,* pintura* branca* das* paredes* e* do* teto* da* câmara* fria.*
Assim* as* novas* temperaturas* para* o* cálculo* da* quantidade* de* calor* interna* e*
externa*são*calculadas*da*seguinte*maneira:*
∆UE2'(3,3E+/- = 30°M − −25°M = 55E°M*
*
∆UE2'(3,3E3%- = 35E°M − (−25°M) E+ 1°M = E61°M*
*
∆UE&ℎã* = 10°M − −25°M = 35°M*
*
∆UE-3-* = 30E°M − −25°M = 55°M*
!




NE+/×∆U = (2éE,+(3+-*E×E1',*E×E-3C2)ïEEE + (2éE,+(3+-*E×E1',*E×E-3C2)XEE +
E(2éE,+(3+-*E×E1',*E×E-3C2)D*=* 3×3×55×2 + 3×10×35 + 3×3×55 *
*
N+/-. ∆U = 2535ECX°M*
*
9.2.2*Carga* térmica* devido* a* infiltração* de* ar* externo* proveniente* da* abertura* de*
portas*
*
VolumeEdaEcâmaraEfria = 3ExE3ExE10 = 90EmD*
*
Para*câmaras*frias*com*temperaturas*abaixo*de*0°C,*segundo*a*Tabela*do*



















Para* calcular* a* quantidade* de* calor* infiltrado* é* necessário* saber* a*
quantidade*de*calor*necessário*para*resfriar*o*ar*externo*até*a*temperatura*que*se*


















Em* relação* ao* sorvete* a* quantidade* de* calor* sensível* está* diretamente*
ligada* ao* calor* sensível* após* o* congelamento* para* efetuar* o* cálculo* utilizaese* a*
seguinte*fórmula:*

















m42 = 2034,6E×E0,47015E×E(−2 − −25 )*
*









































N2 = 3E×E10 = 30C²*
*





























Os*motores*dos*ventiladores*da*câmara* fria* também*são* responsáveis*por*
uma* parte* da* carga* térmica* do* sistema,* assim* sabendo* a* sua* potência* e* a* sua*
eficiência* no* sistema* consegueese* calcular* a* quantidade* de* carga* térmica*




























A* entrada* de* embalagens* tanto* de* plástico* quanto* de* papelão* também* é*












































Somando* todas* as* quantidades* de* carga* térmica* do* sistema* têmese* um*
Qtotal* o* qual* deve* ser* somado* 10%* do* seu* valor* para* a* garantia* de* um* bom*
funcionamento*dos*compressores*e*condensadores*do*sistema.*
*
m- = m+/- + m3%- + m+/o + m42 + m*&72 + m+17C + mC3 + ms3/- + m3C)21'4-
+ m3C)2'231ã**
*








m¨¨ = m- + 10%Em- = 74609,5465 + 7460,95465*
*





















de* plantas* já* prontas* as* quais* contém* de* três* a* quatro* equipamentos* acoplados*
tendo* assim* um* menor* preço* e,* portanto,* maiores* chances* de* lucros* para* a*










O* fornecedor* responsável* do* equipamento* é* a* Technogel,* o* contato* do*
telefone*(11)*4688e0682*e*o*eemail*é*info@technogel.com.*A*empresa*localizaese*em*









A* tina* de*maturação*do* sorvete* (Figura* 6)* tem*capacidade*de*2000*L* e* o*
produto* permanece* nela* por* um* período* de* 12* horas.* A* calda* que* sai* do*
homogeneizador* com*uma* temperatura* de* 75°C* chega*na* tina* onde*é* resfriada* a*
4°C*e*permanece*por*12*horas.*
O*fornecedor*é*a*Tropical*Máquinas*para*Sorvete,*que*repassou*um*valor*de*












capacidade* de* resfriar* enquanto* realiza* a* produção* do* sorvete.* Dentro* dela* o*
































O* fornecedor* responsável* por* esse* equipamento* é* o* Permution* com* o*
endereço*na* rua*Rodolpho*Hatschbach,* 1855,*CIC*–*Curitiba* –*PR,*CEP:* 81.460e




























Æ1 + Æ) = Æ2 + Æo*
*
K3(,'E,3E&'(6'E Æo = ℎ4 + ℎ,*
*
























































A* enceradeira* de* chão* serve* para* a* sanitização* dos* pisos* industriais*
realizada*todas*as*sextasefeiras*após*o*período*de*produção.*A*enceradeira*é*do*tipo*
CL350,* Bivolt,* Plus* cleaner.* O* fornecedor* será* a* Magazine* Luiza* com* o* telefone**











cálculo* realizado* para* a* capacidade* estocagem* foi* para* um* período* de*
armazenagem*para*15*dias.*




















Segundo* a* RDC* n°216/2004* da* ANVISA* as* Boas* Práticas* de* Fabricação*
deverão* ser* adotadas* por* estabelecimentos* que* realizam* procedimentos* que*





no* processo,* incluindo* no* mínimo,* os* requisitos* das* instalações* higiênicos* e*
sanitárias,*a*manutenção*das*mesmas,*dos*equipamentos*e*objetos*usados*durante*
a* produção,* como* será* feito* o* controle* de* água* e* abastecimento* industrial,* o*
controle*integral*de*pragas*urbana*e*roedor,*a*capacitação*profissional,*o*controle*da*
















eficaz* até* a* chegada* dos*mesmos* nas* prateleiras.* Os* principais* fundamentos* do*
sistema*de*APPCC*são*a*identificação*dos*perigos*para*a*saúde*alimentar*dos*seus*
consumidores* e* como* corrigir* possíveis* perigos* durante* a* produção* (ISO* 22000,*
2006).*
Seu*fundamento*tem*base*em*sete*princípios*básicos:*Analisar*seus*perigos*
e* realizar* seu* controle,* verificar* quais* são* os* pontos* críticos* de* controle* assim*
estabelecer* os* pontos* críticos* de* controle* e* verificar* como* será* feito* o*
monitoramento* do* mesmo* para* assim* efetuar* ações* corretivas.* Assim* podemos*
realizar* o* estabelecimento* de* ações* corretivas,* através* de* procedimentos* de*
verificações*e*registrando*todos*seus*procedimentos*industriais.*
Para* implantar* o* AAPPC* existem* alguns* préerequisitos* básicos* para* que*
haja* sua* eficácia* seriam* esses:* o* BPF* (Boas* Práticas* de* Fabricação)* e*
* 62*
Procedimentos* Padrões* de* Higiene* Operacional* (PPHO)* que* contam* com* a*
determinação*de*uma*higiene*básica*operacional*para*a*implantação*do*AAPPC.*
Um* Ponto* Crítico* de* Controle* (PCC)* seria* qualquer* ponto,* etapa* ou*
procedimento*industrial*que*se*aplicam*ações*preventivas*para*manter*um*possível*
perigo*em*controle,*com*a*característica*principal*de*eliminar*algum*possível*risco*a*
saúde* do* consumidor.* Já* o* Ponto* de* Controle* (PC)* é* um* ponto* que* interfere* na*
segurança,*mas*a*sua*forma*de*controle*é*feita*por*programas*e*procedimentos*de*











* N* C* M* M*
Leite*em*pó*
Bacilus'cereus/g* 5* 2* 5x10²* 5x10³*
Coliformes*a*45°C/g* 5* 2* **e* 10²*







































Validação* Realização* da* calibração* de* 3* em* 3* meses* por* um* técnico* do*
fornecedor*responsável*
*Os*valores*foram*utilizados*da*ANVISA*–*RDC*n°*12,*2*de*janeiro*de*2001,*Onde:**
em:* é* o* limite,* em* um* plano* de* três* classes,* separa* o* lote* aceitável* do* produto* ou* o* lote* com*
aceitabilidade*intermediariaÅ** *
eM:*é*o*limite,*que*em*duas*classes,*separa*o*produto*do*aceitável*do*não*aceitável.*Em*um*plano*de*
três* classes,* M* separa* o* lote* de* qualidade* intermediria* aceitável* do* não* aceitável.* Já* os* valores*
acima*de*M*são*inaceitáveisÅ* **
eN:* é* o* numero* de* unidades* a* serem* colhidas* aleatoriamente* de* um* lote* e* analisadas*












Etapa* Recepção* da* matériaeprima* de* ingredientes* não* lácteos* (açúcar,*




























































































Os* colaboradores* recebem* salários* segundo* o* piso* salarial* de* cada*
categoria.*Seguindo*as*Leis*Trabalhistas*do*Brasil*e*suas*porcentagens*de*desconto*
do* Instituto* Nacional* do* Seguro* Social* (INSS,* 2018)* os* valores* das* alíquotas* a*
serem*descontadas*estão*apresentados*na*Tabela*9.*
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produção* 5* 1200,00* 96,00* 1104,00* 2160,00* 6480,00* 77760,00*
Auxiliar*de*
Limpeza* 1* 980,00* 78,40* 901,60* 352,80* 1058,40* 12700,80*
Engenheiro*de*
Alimentos* 1* 8133,00* 894,63* 7238,37* 2711,00* 8133,00* 100.370,00*
Administrador* 1* 2458,00* 221,22* 2236,78* 884,88* 2654,64* 31855,68*
Analista*
Químico* 1* 2100,00* 189,00* 1911,00* 756,00* 2268,00* 27216,00*
Técnico*
Químico** 2* 1200,00* 96,00* 1104,00* 864,00* 2592,00* 31104,00*
Chefe*de*
Produção** 1* 2262,00* 203,58* 2058,42* 814,32* 2442,96* 29315,52*
Recepcionista* 1* 1200,00* 96,00* 1104,00* 432,00* 1296,00* 15552,00*
Técnico*
Administrativo* 2* 1200,00* 96,00* 1104,00* 864,00* 2592,00* 31104,00*
Estagiário* 2* 300,00* e* e* e* e* 7200,00*

































Os* valores* de* matériaseprimas* para* o* ano* de* 2018* foram* orçados* no*
segundo*semestre*com*os* fornecedores*com*a*ciência*que*os*preços*do*mercado*




Ingrediente! Valores! Mês! Ano!
Gordura*Vegetal*(24*kg)* R$*120,00* R$*16.320,00* R$*195.840,00*
Açúcar*(25*kg)* R$*37,50* R$*7.162,50* R$*85.950,00*
Açúcar*Invertido*(1*L)* R$*4,50* R$*3.690,00* R$*44.280,00*
Leite*em*pó*(25*kg)* R$*375,00* R$*67.500,00* R$*810.000,00*
Emulsificante*(5*kg)* R$*23,00* R$*4.600,00* R$*55.200,00*
Aromatizante*(1*kg)* R$*7,10* R$*142,00* R$*1.704,00*
Corante*(30*g)* R$*2,18* R$*58,86* R$*706,32*
Água*(1*L)* R$*0,06* R$*1.680,00* R$*20.160,00*
Maltodextrina*(25*kg)* R$*168,50* R$*5.560,00* R$*66.726,00*













Produtos! Valor!da!unidade! Custo!mensal! Custo!Anual!
Detergente*Alcalino*(2L)* R$*8,00* R$*192,00* R$*2.304,00*
Ácido*Peracético*[0,15mol/L]*(10L)* R$*140,00* R$*140,00* R$*1.680,00*
Desinfetante*(5L)* R$*5,50* R$*22,00* R$*264,00*
Desincrustante*Ac.*(5L)* R$*38,00* R$*152,00* R$*1.824,00*
Cloro*Ativo*(5L)* R$*5,60* R$*22,40* R$*268,80*
Detergente*Neutro*(2L)* R$5,00* R$*50,00* R$*600,00*
Detergente*Bactericida*(2L)* R$*10,00* R$*40,00* R$*480,00*
Sabonete*Líquido*(2L)* R$*7,00* R$*14,00* R$*168,00*
Sabão*em*pó*(10kg)* R$*15,00* R$*45,00* R$*540,00*
Soda*cáustica*(20kg)* R$*45,00* R$*90,00* R$*1.080,00*
Álcool*70%*(5L)* R$*12,00* R$*48,00* R$*576,00*
Buchas*(10*uni/pct)* R$*12,00* R$*24,00* R$*288,00*
Vassouras* R$*10,00* R$*20,00* R$*240,00*
Rodos* R$*12,00* R$*12,00* R$*144,00*
Panos*de*chão* R$*2,50* R$*10,00* R$*120,00*
Mangueiras*por*metro* R$*4,00* R$*20,00* R$*240,00*
Papel*toalha*(pct)* R$*6,00* R$*72,00* R$*864,00*
Papel*higiênico*(12unid)* R$*9,00* R$*144,00* R$*1728,00*












Bens! Preço! Quantidade! Valor!Final!
Mesa* R$*500,00* 5* R$*2.500,00*
Cadeira* R$*350,00* 5* R$*1.750,00*
Impressora* R$*450,00* 3* R$*1.350,00*
Grampeador* R$*15,00* 5* R$*75,00*
Porta*canetas* R$*10,00* 5* R$*50,00*
Filtros*de*água* R$*1.200,00* 1* R$*1.200,00*
Cadeira*para*recepção* R$*600,00* 1* R$*600,00*
Mesa*de*Centro* R$*400,00* 1* R$*400,00*









Bens! Preço!Unitário! Custo!Mensal! Custo!Anual!
Canetas* R$*1,00* R$*10,00* R$*120,00*
Folha*Sulfite* R$*17,50* R$*35,00* R$*420,00*
Tinta*de*Impressora* R$*37,90* R$*151,60* R$*1.819,20*
Clips* R$*4,00* R$*8,00* R$*96,00*
Corretivo* R$*7,00* R$*7,00* R$*84,00*
Pastas*Plásticas* R$*23,00* R$*23,00* R$*276,00*
Grifa*texto* R$*4,00* R$*12,00* R$*144,00*
Copos*Plásticos* R$*5,50* R$*110,00* R$*1.320,00*
TOTAL! ! ! R$!4.279,20!
Fonte:*A*Autora*(2018).*
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meses,* os* quais* devem* ser* imediatamente* colocados* nas* planilhas* de* contas* da*
indústria.*
* 70*
































Ao* longo* do* processo* de* produção* do* sorvete* de* morango* ocorre* a*




realizar* o* descarte* correto* dos* resíduos.*No*Brasil* as* leis* ambientais* são* regidas*
pelo*Ministério* do*Meio* Ambiente.* Além* das* leis* federais* existem* também* as* leis*









a* redução*e*o*uso* consciente*dos* resíduos* sólidos*na* indústria,* com*a*prática*da*
reutilização*de*possíveis*descartes*sólidos,*além*de*encaminhar*os*resíduos*sólidos*
sem* utilidade* industrial* para* as* cooperativas* das* cidades* que* as* indústrias* estão*
instaladas*(Ministério*do*Meio*Ambiente*do*Brasil,*2010).*
Na* cidade* de* Presidente* Prudente,* desde* o* ano* de* 2003,* existe* a* coleta*
seletiva*que*é* realizada*pela*a* cooperativa*Cooperlix,* localizada*na* rua*Sebastião*
Salustiano,* 466,* Distrito* Industrial* II,* CEP:* 19043e040.* Os* catadores* dessa*
cooperativa* passarão* na* indústria* Lacsud* três* vezes* por* semana* recolhendo* de*
forma*previamente* separada* os* papelões,* plásticos* e* papéis.*Os* resíduos* sólidos*
produzidos* são* as* caixas* de* papelão* que* vem* com* as* embalagens* de* plásticos*
utilizadas,*os*baldes*de*plásticos*que*vem*a*gordura*de*Palma*e*os*materiais*para*a*
limpeza*de*equipamentos*e*do*chão*de* fábrica,*os*papéis*cartonados*que*vem*as*
embalagens* de* leite* em* pó,* os* vidros* dos* aromatizantes* e* corantes,* os* papéis*
usados*nos*escritórios*para*pedidos*que*a*cada*6*meses*são*todos*descartados*e*







do* Conselho* Nacional* do* Meio* Ambiente,* do* dia* 13* de* maio* de* 2011,* a* qual*
classifica*os*corpos*d’água,*institui*outras*diretrizes*ambientais,*regulamenta*como*e*
quais* as* condições* que* os* efluentes* podem* ser* descartados* no* meio* ambiente,*
sendo*essa*nova*resolução*o*complemento*da*Resolução*anterior*n°*357,*do*dia*17*
de*março*de*2005*(CONAMA,*2011).*









Devido* à* alta* carga* orgânica* dos* efluentes* industrias* recomendaese* que*







uma* lagoa* de* polimento.* Depois* de* realizar* todas* etapas* o* efluente* pode* ser*
lançado*na*rede*de*esgoto*da*cidade.*
O* tratamento* realizado* na* indústria* Lacsud* é* o* secundário,* que* funciona*
com* um* processo* biológico* contando* com* as* lagoas* de* estabilização,* onde* boa*
parte* da* matéria* orgânica* do* poluente* é* consumida* nas* lagoas* anaeróbias* e*
aeróbias.*No*final*do*processo*a*quantidade*orgânica*é*altamente*reduzida*com*uma*
eficiência* de* 97%* diante* das* operações* de* tratamento* de* efluentes* (ETE)* e* os*





O* efluente* chega* até* o* equalizador* por* gravidade* para* a* realização* da*
homogeneização*e*estabilização,*nessa*etapa*adicionamese*soda*cáustica*para*que*
o*pH*do*efluente*aumente*para*assim*poder*adicionar*o*agente*floculante.*Depois*de*











A* lagoa* anaeróbica* tem* funcionalidade* quando* a* demanda* de* DBO*
(Demanda*Bioquímica*de*Oxigênio)*é*alta*nos*efluentes.*Sua*maior*eficiência*é*em*
climas* quentes* assim* sendo* bem* empregada* na* região* da* indústria* Lacsud* que*
conta*com*clima*quente*e*altas*temperaturas*durante*o*ano*todo.*
O* seu* percentual* de* estabilização* da* DBO* é* em* torno* de* 50%.* Os*
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!!Escura! 4,5* 3,0* 4,5* 3,0* 11,0*
!!Média! 3,5* 2,0* 3,5* 3,0* 8,0*




















































































































































site* da* empresa* através* de* uma* plataforma* especifica* para* a* realização* da*
solicitação*da*vaga*de*emprego.**
Ocorre* também* o* recrutamento* através* de* um* agencia* de* emprego* da*
região,* buscando* candidatos* que* já* passaram* por* uma* qualificação* e* que*
preencham*os*requisitos*da*função*em*pauta.**
Alguns* requisitos* que*a* empresa*exige*é* que*o* candidato* seja* no*mínimo*
alfabetizado*para*que*possa*entender*e*efetuar*os*processos*básicos* industriais*e*
os*treinamentos*aplicados*pela*indústria.*
















Os* treinamentos* são* realizados* conforme* as* necessidades* da* empresa,*
sendo* esse* levantamento* marcado* e* realizado* pelo* Departamento* de* Recursos*
Humanos* juntamente* com* o* Departamento* de* qualidade* e* contando* com* a*
aprovação*da*Direção.* !
Os* treinamentos* são* relacionados* a* Boa* Pratica* de* Fabricação* e* a*
Segurança*no*Trabalho,* serão*ministrados* todos*os* anos,* podendo* ser* realizados*
















Utilizar* o* EPI* apenas* para* a* finalidade* apenas* para* a* finalidade* que* o*
























ser* praticado* por* toda* a* equipe* que*manipula* os* produtos.* Enquanto* em* serviço,*































Friccionar* as* palmas,* o* dorso* (com* movimentos* circulares),* os* espaços*
interdigitais,*polegares,*articulações,*unhasÅ** *








Evite* lesionar* as*mãos,*mas* caso* isso* ocorra,* se* for* lesão* pequena* e* de*
possível* isolamento,*proteja*as*mãos*com*luvas*e*curativos*antes*de*manusear*os*
produtos.* Se* for* lesões* grandes* procurar* o* responsável* do* setor* para*
encaminhamento*imediato*ao*pronto*socorro*mais*próximo*da*indústriaÅ*






O* funcionário* deve* cumprir* diariamente* os* seguintes* hábitos* de* higiene*




















manter* uma* higiene* pessoal* adequada* e* usar* roupa* protetora,* sapatos* de*
segurança*e*touca*protetora*e*dependendo*da*atividade*os*demais*equipamentos*de*
segurança*necessários*a*cada*função*e*orientações*do*setor*de*segurançaÅ* *
Nas* áreas* de* manipulação* dos* produtos* é* proibido* todo* ato* que* possa*









Quaisquer* pessoas* que* apresentar* suspeita* da* alguma* enfermidade* ou*
problemas* de* saúde* que* possa* contaminar* a* produção* do* alimento,* ou* transmitir*




Estão* nessas* categorias* as* pessoas* que* não* pertencem* ao* setor* da*
manipulação*de*alimentosÅ*
É*proibida*a*entrada*de*visitantes*nas*áreas*de*manipulação*dos*produtos,*
sem* autorização* do* responsável* do* setor.* Bem* como* para* as* visitas* externas*















As* pessoas* que* não* fazem*parte* da* equipe* de* funcionários* das* áreas* de*
produção*ou*elaboração*de*alimentos,*que*são*visitantes,*ou*nos*exercícios*de*suas*
funções* como* auditoria,* supervisão,* fiscalização,* manutenção,* devem* estar*
devidamente*paramentados*de*acordo*com*a*regras*internas*da*empresa,*fazendo*o*
uso*dos*equipamentos*necessários:*óculos*de*proteção*em*áreas*de* trabalho*com*
vidro,* protetor* auricular* em* áreas* de* ruído* intenso,* sapatos* fechados,* toca* de*
proteção*e*se*for*ficar*próximo*a*manipulação*dos*produtos*usar*jaleco*de*proteçãoÅ*
Quando*for*necessário*a*entrada*nos*setores*de*manipulação*de*produtos,*















5.2* REQUISITOS* HIGIÊNICOeSANITÁRIOS* DAS* INSTALAÇÕES,*
EQUIPAMENTOS*E*UTENSÍLIOS** *
********

























Vias* de* Acesso:* A* empresa* tem* uma* entrada* na* garagem* para* carga* e*








Todos* os* recipientes* que* são* reutilizáveis* são* de* material* que* permite* a*


















Todo* o* material* de* Higiene* e* Sanitização* ficarão* guardados* e* serão*
higienizados* na* Sala* de* Higienização* e* Sanitização* que* contém:* uma* pia* para* a*
lavagem* das*mãos,* tanque* para* higiene* e* sanitização* dos* materiais* e* utensílios,*
suporte* para* pendurar* vassouras,* rodos,* pás,* prateleiras* para* baldes,* bacias,*
desinfetantes,*sanitizantes,*sabões,*esponjas,*entre*outros*materiais*de*limpezaÅ**
Todo* o* material* de* limpeza* e* o* local* de* guarda* devem* ser* lavados* e*
desinfetados*e*secos*após*o*usoÅ* * * *
Não*deixar*produtos*e*materiais*de*limpeza*nos*setores*ou*banheiros.*Estes*










































Entrar* na* produção,* laboratório* ou* transitar* pela* indústria* sem* os*






A* limpeza* deve* ser* feita* com* água* e* sabão,* esfregando* com* a* vassoura*































Para* limpeza* inicial* dos* equipamentos* utilizar* apenas* mangueiras* com*
águaÅ*








Preparar* dois* baldes,* um* com* água* e* detergente,* torcendoeo* bem* para*
retirar*o*máximo*possível*de*água*(substitui*a*operação*de*remover*o*pó*seco,*e*ao*
mesmo*tempo*promover*a*limpezaÅ* *



















O* lixo* deve* ser* recolhido* todos* os* dias* separado* conforme* método* de*
reciclagem,*em*sacos*próprios*para*lixoÅ* *
A* assepsia* dos* tambores* deverá* ser* feita* 1* vez* por* semana,* ou* quando*
extraordinariamente*se*o*recipiente*estiver*sujoÅ* *



































A* frequência* das* limpezas* e* desinfecções* podem* ser* alteradas* sendo*
realizadas* quantas* vezes* forem* necessários* a* fim* de* manter* a* Higienização*
adequada.* ** * * *
*
f)*Responsáveis*pela*higienização** *
A* Limpeza* será* executado* pelos* próprios* funcionários* dos* setores* de*
produção*no*caso*de*limpeza*geral,*tendo*uma*escala*de*revezamentoÅ** *
Para*a* limpeza*e*assepsia*dos*equipamentos*e*vidrarias*de* laboratório*os*






































matériaseprimas.* Na* total* impossibilidade* de* áreas* distintas,* determinar* horários*
diferenciadosÅ*O* lixo*deve*ser* recolhido*diariamente,*e* levado*aos*coletores*gerais*
dispostos*no*pátio,*separados*por*tipo*de*lixo*identificado*em*cada*coletorÅ** *
Sendo*os*coletores*separados*em*lixos*orgânicos*que*são*os*lixos*humano*
compostos* por* restos* de* comida,* folhas,* sementes,* restos* de* carnes* e* ossos,*




Após* a* Lavagem* dos* Equipamentos,* é* obtido* como* resíduo* uma* água*
contendo*sólidos*(resíduos*de*processo).*Essa*água*é*descartada*em*tambores*de*
































































Neste* dia* os* registros* deveram* ser* fechados* para* que* a* caixa* fique*
totalmente*vazia*e*assim*a*limpeza*possa*ocorrerÅ* **

















As* superfícies* utilizadas* na* manipulação* de* produtos* devem* ser*
higienizadas*constantementeÅ**
Permitir* o* acesso* as* áreas* de*manipulação* e* industrialização* somente* de*


















Verificar* cada* embalagem* das* matériaseprimas* recebidas* pelos*




para* esta* atividade* de* forma* a* evitar* a* contaminação* cruzada* de* outros* insumos*
armazenadosÅ*
Abrir* as* embalagens* dos* insumos* amostrados* de* forma* a* evitar* a*
contaminação*com*outros*materiaisÅ* *
Toda* embalagem* já* aberta* deve* ser* devidamente* vedada* quando* não* for*
usado*100%*da*matéria*que*nela*contémÅ* *







Verificar* previamente* à* manipulação* se* os* equipamentos* e* utensílios*
utilizados*encontramese*perfeitamente*limpos*e*sanitizadosÅ**
Não* deve* haver* resíduos* de* preparações* anteriores* ou* outros*
contaminantes*nas*vestimentas,*utensílios*e*equipamentos*utilizadosÅ*
Descartar* no* final* de* cada* procedimento,* o* papel* ou* outro* recipiente*
descartável*empregado*para*a*pesagem*dos*ingredientes*da*formulaçãoÅ* *

































Todos* os* Equipamentos* Calibrados* ou* os* que* não* necessitam* calibração*
passam*por*manutenção*periódica.*O*Setor*de*Manutenção*Industrial*é*responsável*
pela* Elaboração* do* Plano* de* Manutenção* que* determina* a* periodicidade* de*
manutenção*em*cada*equipamento*da*IndústriaÅ* *
Já*os*equipamentos*de*Laboratório*como*são*calibrados,*sua*manutenção*é*
realizada* quando* o* equipamento* é* danificado,* onde* os* responsáveis* pelo*
Laboratório*encaminham*o*equipamento*para*uma*empresa*especializada*e*também*
autorizada* RBC* –* INMETRO* e* IPEM,* pois* assim* após* a* manutenção* do* referido*














Todo* equipamento* que* passar* por* manutenção* deve* seguir* as* seguintes*
regras*abaixo*relacionadas*referente*a*higienização*e*assepsia.*
Para* os* equipamentos* de* Laboratório:* realizar* a* limpeza* do* equipamento*

















Manutenção:* é* de* responsabilidade* do* encarregado* de* manutenção* que*


















Higienização:* após* a* manutenção* a* higienização* deve* ser* realizada* pela*
equipe* responsável* pelo* setor* onde* foi* efetuada* a* manutenção,* seguindo* os*
requisitos* necessários* descritos* neste* Manual.* Salvo* nos* casos* em* que* a*















Este* programa* contempla* todas* as*medidas* preventivas* necessárias* para*
minimizar*a*necessidade*da*aplicação*de*desinfetantes*domissanitáriosÅ*
Todo* controle* é* realizado* por* uma* empresa* terceirizada* autorizada* pela*





descrito* na* documentação* fornecida* pela* Empresa* prestadora* de* Serviço,* esta*






















As* ações* corretivas* e* preventivas* são* abertas* quando* houver*





























































O*plug*deve* ser* colocado*em*uma* tomada* com*voltagem*220*V.* Ligar* no*




































































calda* no* orifício* de* entrada* do* equipamento* sinalizado* com* a* placa* verde* com* a*
quantidade*máxima* de* 1500L* juntamente* com*o* leite* em*pó,* xarope* de* glicose* e*













Decorrente* de* um* processo* sem* possíveis* acidentes,* este* ocorre* de*
maneira* de* fluxo* contínuo,* ou* seja,* não* será* necessário* acrescentar* elementos*























d)* Para* o* descarte* do* sorvete* caso* ocorra* algum* problema* durante* o*
processo* deveram* ser* colocados* galões* de* 20* litros* na* parte* inferior* do*
equipamento* e* descartado* o* produto* abrindo* as* aberturas* inferiores* do* mesmo.
* *
*
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